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 ABSTRAK  
Siomay adalah salah satu produk restrukturasi yang terbuat dari 
daging dan ditambahkan dengan bumbu-bumbu, tepung, wortel, dan daun 
bawang. “Siomay Haujeklah” merupakan produk siomay ayam-udang 
frozen yang merupakan produk ready to eat. Produk ini diproduksi dalam 
skala rumah tangga yang dilakukan oleh satu orang pimpinan dan dua orang 
karyawan. Tujuan dari proses pembekuan atau freezing adalah untuk 
menjaga umur simpan siomay ayam-udang agar memiliki umur simpan 
yang lebih panjang atau lebih tahan lama ketika didistribusikan ke 
konsumen hingga proses penyimpanan. Proses produksi “Siomay 
Haujeklah” berkapasitas 180 buah per hari yang dilakukan di Jl. Raya 
Tenggilis Mejoyo 34/F-22, Kecamatan Tenggilis Mejoyo, Kelurahan 
Tenggilis Mejoyo, Surabaya.  Kapasitas produksi dipilih dengan 
mempertimbangkan modal dan target pasar. Berdasarkan survei dengan 100 
responden yang dipilih secara acak dihasilkan 34% dari 100 responden 
dengan usia 20-25 tahun memilih harga Rp. 5.000-6.000. “Siomay 
Haujeklah” dijual dengan harga Rp 36.000/kemasan dimana terdapat 6 buah 
siomay dalam 1 kemasan sehingga harga satu siomay adalah Rp. 6.000. 
Kemasan yang digunakan merupakan plastik vacuum embos dengan ukuran 
17x25 cm. Penjualan produk “Siomay Haujeklah” dilakukan melalui media 
sosial yaitu Instagram, Whatsapp, LINE, dan melalui mouth to mouth. Hasil 
analisa ekonomi dari “Siomay Haujeklah” menunjukkan bahwa ROR 
setelah pajak sebesar 61,09%, POT setelah pajak selama 19 bulan 17 hari 
dan BEP sebesar 51,98%.  
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Siomay is an example of restructured products made from meat and 
mixed with spices, flour, carrots, and onion spring. “Siomay Haujeklah” is a 
chicken-shrimp frozen siomay which is a ready to eat product. This product 
is produced within home industry scale which is done by one person as the 
leader and two people as the workers. The purpose of freezing process is to 
give a longer shelf life to the product from the production process, 
distribution, and storage process. “Siomay Haujeklah” capacity is 180 
pieces per day and produced in Jl. Raya Tenggilis Mejoyo 34/F-22, 
Kecamatan Tenggilis Mejoyo, Kelurahan Tenggilis Mejoyo, Surabaya. The 
production capacity is selected by considering the capital and target market. 
Based on a survey with 100 randomly selected respondents, 34% of 100 
respondents aged 20-25 years chose the price of Rp. 5.000-6.000. "Siomay 
Haujeklah" is sold at Rp. 36.000 / pack, where there are 6 dumplings in 1 
package so the price of one dumpling is Rp. 6,000.  The packaging used is a 
vacuum embos plastic with dimension around 17x25 cm. The marketing 
and selling is done via Instagram, Whatsapp, LINE, and through mouth to 
mouth. The economic analysis result of “Siomay Haujeklah” shows that 
after tax ROR is 61.09%, after tax POT is 19 months and 17 days, and BEP 
is 51.98%. 
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